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食品の粘度付与剤の乳化剤効果について
（1）粘度付与剤の種板及び添加量の遣いによる乳化力の比較
食品の加工等において製品の粘珂性付与のため用いら
れている礎々の物質は粘調性の付与という本来の目的の
1）
外に，乳化剤としての働きをもつといわれ，その性質が
実用的にもかなり利用されている。然しその乳化剤とし
ての磯序は同じでなく，例えばゼラチソその他のタソバ
ク質の様にその分子構造が疎水基と親水基とからなり，
理論的にも乳化剤としての役割をすると認められるもの
もあり，また分子構造的にはその様でなくても分散した
水及び油の分子同志の合併を妨げるという仕方で乳濁液
2）
を安定化させるものもある。
いずれにしてもそれら粘度付与剤の乳化剤的役目の効
力について系統的に比較検討した報告は殆んどみられ
ず，実用化が先行している様に見うけられる。
これは1つに作成条件や放置条件によっても乳濁液の
安定性が左右されること，更に使用した乳化剤の乳化の
械序がそれぞれ異なるため働らきがまちまちであり，油
脂の種類により適当な乳化斉匝ミ異なってくるといわれて
いること，出来た乳濁液の塾が適うこと，並びに画一的
に比餃検討する適当な乳化力の試験方法がないことなど
の事情によるものと思われる。
しかし我々の日常生活においても乳化という問題は極
めて重要な事柄であり▼，食生活に限っても例えば牛乳は
文字通り乳濁液そのものであり，またマヨネーズ，バタ
ー，アイスクリーム等乳化を利用した加工食品も多く，
更に栄泰生理においてほ腸内における脂肪の消化吸収の
3）～5）
秩序の解明や体内における脂肪の代謝等みな乳化現象が
基本になっているわけである。
今回種々の食品の粘度付与剤として用いられているも
ので乳化剤的働きをも期待されているもののうちからタ
イプ別に代表的なものとしてゼラチソ，アルブミソのタ
ソバク質系のもの，織椎葉グリコール酸ナトリウム（以
下CMC－Naと略記する），メチルセルロ～ス（以下MC
と略記する）の合成糊料，アルギソ酸ナトリウム（以下
アルギン酸Naと略記する），タマリソド種子多糖類（以
下タマリソドと略記する）の天然植物性粘質物の6種を
選び，更に食品の乳化剤として代表的なモノダリセライ
ド並びにレシチソをとりあげ，それらを用いて同一条件
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で作成した乳濁液の乳化安定性を脂肪球の分散状態の顕
微鏡による観察並びに乳濁液各部分の一定容量中の脂肪
の畳を定量してその分散の均一性を計る方法にて比餃検
討したのでその結果を報告する。
実験試料並びに稟験方法
1・試料及び使用濃度
ゼラチン：野州化学（株）製　板ゼラチソYSK
アルブミン：和光純薬工業（株）試薬
CMC－Na：第一工業製薬（株）製　セロゲソFSB
MC：信越化学（株）製　メトローズ
アルギン酸Na：国産化学（株）製　試薬
タマリンド：大日本製薬（株）製　ダリロイド
レシチン：日本理化学薬品（株）試薬
モノダリセライド：武田薬品（株）製
この実験に用いた試料の使用濃度は食品衛生法による
合成糊料の使用限度である2．0％を最高に1．5％，1．0％，
0・5％の4種とした。但しゼラチン，アルブミンの天然
タソバク質は更に3．0％，4．0％，5．0％の3種を加え
た。
乳濁液作成のた牢の油脂はR・NAGAI C〇・の試薬
大豆油をスダソⅢで紅色に着色して脂肪の存在がよくわ
かる様にして用いた。
2．実験方法
字uヒ剤効力の測定法は非イオン性乳化剤についての
HL】3億より推定する方法，一定温度における経時変化
を観察する方法，Ti02の白色微粉末による懸濁液を標
準に乳濁液の白皮を比較する方法等種々絶唱されている
が，今回の実験は作成した乳濁液をシリソダーに入れ一
定温度に静置した後上層と下層の脂肪の分散畳を比較す
6）
る方法によった。即ちあらかじめ規定渡皮の粘度付与剤
（孝【化剤）水溶液を作成しておき，その90mgをとり，大
豆油10mgを加えて70土50Cに保持して1分間3000rpm
のミキサーにて3分間捜拝して乳濁液を作成した。それ
をシリソダーにあ仇　250Cの温度に24時間放置した後，
シリンダーの上部より10血1最低部より10mgの乳濁液
を採取し，その中の油脂分含量を牛乳の脂肪分測定法で
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7）
あるゲルベル法を応用して測定し，次の式より求めた数
値で乳濁液の安定性即ち乳化剤効力を比餃した。
寺震壬3慧雷芸誤算＝乳濁液の安定度
（この値が1に近いほど安定性よいことになる）
また顕微鏡による観察（以下検鏡と略記する）は作成
直後の乳濁液と24時間放置後の上層及び下層より採取の
乳濁液について，脂肪球の分散状態を観察比餃した。
註）ミキサーでの按拝条件（乳濁液の作成条件）は，
ミキサー稼動時間1分から10分まで各段階予備試
験の結果，ゆとりを持った可及的短時間として3
分間を決定した。
実験結果及びその考察
上記の条件にて作成した種々の乳濁液の安定性を測定
した結果を示したのが第1表である。また検鏡の結果を
まとめたのが第2表である。
第1表　各種粘度付与剤の添加浪虔別の乳化安定性
ゼラチソlァルブミソ1cMC－Na竺l晶ル宝匡マけドほ≦錯巨シテソ
17．1
5．00
3．10
21．2
＊　均一な凝固物が出来浮上するため底部が均一な薄い液となってしまう。
第2蓑　乳化剤として各種粘度付与剤を用いて作成した乳濁液の性状
禦瑠巌詣 俶yw?｢???????ｬされ た乳濁液 の塾 （注1） ?ｸ???幽??,ﾈ??????
作成直 後 （注2） ?H???鳧???ｭH???ﾎ8??
上　　　層　　　部　　　分　r ?ｨ?????耳?YH???Zｨ??
－ゼラチン アルブミン ??R?／W ?ｲ?塩b球の集中合併が著しい 佇韈ﾉf)Zｩgx/?x,?R?
2．0 ?6ﾕr?{＋ 倩冉(ｸX,ﾈ?(hﾘy[?ｨ*???ﾘ.x.ｨ.?脂肪分少なくなってい右 
5．0 ?6鑾?＋＋ 倩冉(ｸX,ﾈ?ﾘxﾘy[?ｨｯIZｨ-ﾘ.x.ｨ.?脂肪分幾分少なくならている 
0．5 ?ｸ6鑾?士 倩冉)Zｨ?(hﾘy[??ﾂ?塩b分なし1 
CMC－Na ???○ハⅤ ?ｲ?塩b球のまま集合 倩冉)ZｩX(?+X,H+X-ﾈ*(*?ﾈ.??R?0．5 ?ｸ6鑾?－－ 倩冉)Zｨｪ?8,偖y(b?塩b分殆んどなし 
MC ???○／W ?ｲ?wんど変化なし 冏x/?y¥?ｸ,?R?0．5 ?ｸ?r?{＋ 倩冉(ｸX,ﾈ-ﾈ-ﾈ?ﾘx+X,?8*??脂野分浮上してしまし．、あまりなし 
アルギン酸Na タマリソド モノグリセライド レシテソ ???0／W 偖ﾈ??wんど変化なし 冏x/?xｽX嶌,?R?0．5 ?ｸ?r?{ 倩冉(ｸX,ﾉFｨ?)?X*(? 塩b分殆んどなし 
2．0 ??r?{＋ 倩冉(ｸX,ﾈ?(hﾘy[?ｨ-ﾘ.x.ｨ.?脂肪分浮上してしまい少い■ 
0．5 ?ｸ?r?{ 倩冉(?(h??塩b分浮上してしまいあまりなし 
2．0 ?ｸ?r?{＋ ??ﾈ.噂?ｸ,?R?｠まり変化なし 
0．5 富???{＋ 倩冉)Zｨ?(h-ﾘ.x.ｨ.?脂肪分少なくなっている 
1．5 富??＋＋ 冏x/?y¥?ｸ,?R?wんど変化なし 
0．5 富???{＋ 倩冉(ｸX,ﾉFｨ??(h*(*ﾙZｨ-ﾘ.x.ｨ.?脂肪分少なくなっている 
無添加 ???W／○ ?ｸ??wんど変化なし b　　　　　　ヒ■ 冏x/?y¥?ｸ,?R?－ ?ｸ?r?{ 倩冉(ﾌH?(hﾘy[?X,H陌f)?,ﾈ-ﾘ,??.?(,(*??脂肪分なし 
注1乳閏液の型　　○／W：水中油滴型，W／○：油中水滴塑
注2　乳化状態　　＋＋：乳化よい，＋：乳化大体よい，士：乳化あまりよくない，－：乳化よくない
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写真A　乳化剤として各種粘度付与剤を用いて作成した乳濁液の顕微鏡写真
ゼラチン0・5％　　　　　　　ゼラチン　2％　　　　　　　　　ゼラチン　5％
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MC O．5％ MC　2％
アルギン酸Na O・5％
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アルギン酸Na　2％ タマリンド　0．5％
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タマリンド　2％
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モノダリセライド　0．5％ モノブリセライド1．5％
レシチン　0・5％
22 長野県短期大学紀要
レシチン　2％
ゼラチンについてみると乳濁液の安定性測定の数値か
らみて添加量が増すにつれて乳化剤としての効力もよく
なる傾向にあり，2％以上の添加ではかなり乳化剤的働
きも期待出来るが，低濃度ではその働きは殆んどみられ
ない結果となっている。その事から考えてゼラチンはタ
ン㌧ペク質であり親水基と疎水基をもっていて乳化剤とし
ての条件を備えているがその効力は本質的にはあまり強
くないのではないか。ところが濃度を増すことによって
結果的に乳化に関与する基も増加して効力を高める事の
ほか，粘調性や凝固性も高くなること，換言すれば，分
子間の網状結合が強固になることにより分子構造のもつ
乳化安定性をおぎなって効力があがってくるものと思わ
れる。このことは検鋭写真によっても裏づけられてい
る。
なお写冥Bはゼラチンを用いて作成した乳濁液の24時
間放置後のシリンダー中の様子を例として示したもので
ある。
写真B．乳濁液　24時間放苗後の様子（ゼラチン
のはあい
水というのは乳化剤（粘度付与剤）無添加の場合であ
り脂肪の分離が著しい。また，ゼラチンは濃度があがる
につれて乳化効果のあがることがこれからも観察され
る。
アルブミンについても大体ゼラチンと同様の傾向であ
るが，乳化剤としての効果の仮もよい添加濃度が3％と
いう結果がでており，それ以上の添加ではかえって効力
のおちてしまう点が異なっている。これはアルブミン自
身が熱凝固性のため今回の実験条件によっても幾分の凝
固がみられ，濃度が薄いとき及びある程度以上になった
場合，凝固物の浮上や凝固物同志の凝集が促進されて，
分散が不均一になるためと思われる。
CMC－Naについては高濃度になるとその高粘桐性故
の非流動性で含有する脂肪分を分散させており，みかけ
上よい乳化性を示しているが，低濃度即ち低粘度液では
第24号1969
乳化剤としての働きが殆んどみられず，CMC－Naには本
質的に乳化剤としての働きは少いものと思われる。この
ことは検鏡写真からもよく裏付けられ，CMC－Naは0．5
％添加のはあい乳濁液作成直後のものでも，乳濁液の破
壊が進んでいる（換言すればよい乳濁液が形成されてい
ない）のがみられる。つまりCMC－Naが乳化剤として
働いていないことを示している。
一方MCはCMC－Naと同じ系統の物質であるのにか
かわらず様子が異り，乳化剤としての効力をもつことを
示した結果となっている。即ち0．5％添加でもかなりの
乳化力がみられ，添加濃度が増すにつれて一同効力が増
す傾向となっている。それはMCが親水基である一OH
と疎水基である－CH3を多数もつ物質であり，CMC－Na
8）
は親水基に偏重の物質であるという分子構造の違いに起
因するものと思われる。然し濃度が増すにつれて効果が
一層よくなるのはCMCrNaのはあいと同様，高粘調性
故の非流動性によって脂肪球の分散が安定化されること
も加わり，本質的にかなりもっている乳化剤としての性
質と相乗的に働くためと考えられる。このことは検鏡写
真の様子即ちMCの濃圧が0．5％のばあいに脂肪球の破
壊はないが脂肪球が全体に浮上し上層に集中する傾向が
みられるのが，MC2．0％添加のはあいには殆んど変動が・
みられないことからも裏づけられる。
アルギン酸Naはゼラチンやアルブミンと同様の傾向
即ち乳化剤としての効力の弱いことを示している。アル
ギン酸Naの水溶液はもともとかなり高粘調性を示すも
9）
のであり，CMC－NaやMCの高濃度使用のはあいと同
じ効力が期待されるはずであるが，今回の実験条件では
凝集性が強く現われ，乳濁液を放置しておくと固形分が
竜疑集浮上して分離し，底部は透明に近くなるほどであっ
たため，乳化剤としてよい結果が示されなかったものと
思われる。もっともこの傾向はアルギン酸Naのはあい
ばかりでなく，上述のCMC－Naの低濃度のはあいや後
述のタマリンドのはあいにもみられ，粘度付与剤の使用
条件の複雑さを暗示している。
そのタマリンドについては，MCと同様の傾向がみら
れ，全体的にみて乳化剤としての効力もかなり期待でき
る結果がでており，また添加濃度が増すにつれて乳化効
果があがってくることも同様である。タマリンドの分子
構造は，グルコース・キシロース・ガラクトースの多数
10）
よりなる重合物とされており，親水基偏在の物質である
がこの様なものが何故かなりの乳化力を示すか興味のあ．
ることである。それについて今回の実験からは断定的な
ことはいえないが極めて側鎖の多い多糖類である特徴が
脂肪の分散を安定に保つ働きを有利にしているのではな
いかと推定される。
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レシチソ，モノダリセライドは粘度付与剤ではなく本
11）
来乳化分散剤として用いられるもので，対照として同時
にテストしたわけである。乳化安定剤としての効力は，
当然とはいえ良好な結果を示しているが，検鏡写真から
みると0・5％使用のはあいにはかたらずしも最高の安定
性を示さなかった。然し試験試料の粘度付与剤が親水性
物質であるのに対し，レシチン1モノダリセライドは親
油性物質であり，また出来る乳濁液も油中水滴型の棟で
あって，本質的にかなり異質のものといえ，使用条件や
放置条件等の関係で同一視はできないのではたかろう
か。なおモノダリセライドについてはアルブミンのはあ
いにもみられた添加量をむやみに増すのがかならずしも
効果をあげない結果がでており，乳化剤には使用至過渡
度の存在することを示唆しているものと思われる。
描　要
粘調性付与の日的などで食品の加工などに使用されて
いるゼラチン，アルブミソ，CMC－Na，MC，アルギソ
酸Na，タマリソド種子多糖塀についてその乳化剤とし
ての効力を検討し次の様な結果を得た。
今回の実験条件に於てはMC，タマリソド種子多糖類
に比較的乳化剤としての働らきが期待できることがみら
れた。
ゼラチソ，アルブミン，アルギソ酸Naは1．5％以上
の高浪度にすると幾分乳化剤としての働らきも示すが，
低浪度ではその働きは殆んどみられない。なおアルブミ
ンは2～3％程度の使用に最よい結果がでている。
CMC－Naは高波度ではその高粘度故の分散力でみか
け上よい乳化性を示しているが低渡度即ち低粘度では乳
化剤としての効力がみられず，本質的にはその働きは殆
んどないものと思われる。なお乳濁液の安定性について
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は種々の要因が関与するものであり，実用的には特に放
12）
置条件の重要性が示唆されている。引きつづきその点の
検討を進める予定である。
終りに臨み，顕微鏡写真撮影のため装置の貸与を賜り
ました信州大学殿維学部白井研究室に感謝致します。
またこの研究の費用の一部は長野県科学振興会の助成
金によったものであります。併せて感謝の意を表しま
す。
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